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Telur merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup tinggi dengan susunan asam-
asam amino lengkap. Penelitian bertujuan untuk mengetahui mengetahui pengaruh konsentrasi garam 
dan lama penyimpanan terhadap kandungan mikroba telur asin. Jenis penelitian yang digunakan 
adalah experiment laboratory dengan desain one group pretest-postest design. Populasi dalam 
penelitian ini adalah telur asin di kota Makassar Sampel ditarik berdasarkan hasil observasi dan 
wawancara dengan produsen telur asin di Kota Makassar. Data yang di peroleh dianalisis secara 
statistik menggunakan analisis deskriptif. Hasil penelitian ini adalah ditemukannya bakteri Salmonella 
other sp. pada telur dengan masa simpan selama 7 hari dengan konsentrasi garam 200 gr. Penelitian ini 
menyimpulkan bahwa konsentrasi garam berpengaruh terhadap kandungan mikroba telur asin. 
Semakin rendah konsentrasi garam, semakin banyak bakteri yang dapat tumbuh, kemudian lama 
penyimpanan berpengaruh terhadap kandungan mikroba telur asin. Semakin lama telur asin disimpan, 
semakin banyak bakteri yang dapat tumbuh, terkhusus bakteri Salmonella other sp. 




Egg is a food that contains a high enough protein with amino acids composition complete. The 
study aims to determine the effect of salt concentration and storage time on the microbial content of 
salted egg. This type of research is a Laboratory Experiment to design one group pretest-posttest 
design.  Population are salted egg in Makassar City. Samples were drawn based on observations and 
interviews with Salted Egg producers in the city of Makassar. The data obtained were analyzed 
statistically using descriptive analysis. The result is finding of Salmonella other sp. on egg with 7 days 
storage time and 200 gr salt concentration This study concluded that the effect of salt concentration 
on the microbial content of salted egg. The lower the salt concentration, the more bacteria can grow, 
then the storage time affects the microbial content of salted egg. The longer the salted eggs stored, the 
more bacteria can grow, especially those of other Salmonella sp. 














 Telur merupakan bahan pangan yang mengandung protein cukup tinggi dengan 
susunan asam-asam amino lengkap. Selain itu, telur juga mengandung lemak tak jenuh, 
vitamin, dan mineral yang diperlukan tubuh dan sangat mudah dicerna. Rasa yang enak, harga 
yang relatif murah serta dapat diolah menjadi berbagai macam produk makanan, 
menyebabkan telur banyak dikonsumsi oleh masyarakat
1
. Salah satu jenis telur yang banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia adalah telur itik atau bebek (Anas plathyrynchos). 
Bobot dan ukuran telur itik rata rata lebih besar dari pada telur ayam, berkisar antara 70 gram-
80 gram per butir. Cangkang telur itik berwarna biru muda
9
. 
 Ketersediaan telur tidak mengenal musim, telur memiliki beberapa kelemahan, antara 
lain kulit telur mudah pecah atau retak dan tidak dapat menahan tekanan mekanis yang besar, 
sehingga telur tidak dapat diperlakukan secara kasar pada suatu wadah; kelembaban relatif 
udara dan suhu ruang penyimpanan dapat mempengaruhi mutu telur dan dapat menyebabkan 
perubahan secara kimia dan mikrobiologis. Oleh sebab itu, usaha pengawetan sangat penting 
untuk mempertahankan kualitas telur
2
. Jenis pangan penyebab atau diduga menjadi penyebab 
Kejadian Luar Biasa (KLB) keracunan pangan pada tahun 2001-2002 yang tertinggi adalah 
pangan jasaboga. Pada tahun 2003-2009 trend jenis pangan penyebab KLB keracunan pangan 
tertinggi beralih pada masakan rumah tangga, yaitu makanan yang disiapkan oleh ibu rumah 
tangga di rumah atau di suatu tempat lingkungan pedagang pangan yang memiliki dapur 
umum untuk memproduksi hasil pangan
3
. 
 Dari data KLB keracunan pangan oleh BPOM tahun 2011 menunjukkan bahwa telah 
terjadi 128 KLB keracunan pangan di Indonesia, 38 kasus (29,69%) KLB keracunan pangan 
tersebut diakibatkan oleh cemaran mikroba, 19 kasus (14,84%) akibat keracunan cemaran 
kimia, dan 71 kasus (55,47%) tidak diketahui penyebabnya
4
. Bentuk olahan telur itik yang 
sampai sekarang paling dikenal dan palingdigemari oleh masyarakat Indonesia adalah telur 
asin. Telur asin merupakan telur yang diawetkan dengan cara penggaraman. Tujuan utama 
dari proses pengasinan telur ini selain membuang rasa amis dan menciptakan rasa yang khas 
adalah untuk memperpanjang masa simpan telur
5
. 
       Keamanan pangan diartikan sebagai terbebasnya makanan dari zat-zat atau bahan yang 
dapat membahayakan kesehatan tubuh tanpa membedakan apakah itu secara alami terdapat 
dalam bahan makanan yang digunakan atau tercampur secara sengaja atau tidak sengaja ke 
dalam bahan makanan atau makanan jadi
11
. Berdasarkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
nomor 19-2897-1992 kualitas mikrobiologis telur asin dapat ditentukan berdasarkan ada 
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tidaknya bakteri Salmonella dan jumlah bakteri Staphylococcus aureus pada telur asin 
tersebut
6
. Bakteri patogen seperti Salmonella, Vibrio cholera, Eschericia coli, serta 
Staphylococcus aureus jika mengkontaminasi suatu bahan makanan yang dikonsumsi seperti 
telur asin, akan menyebabkan terjadinya penyakit keracunan makanan (food borne disease)
7
. 
Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi garam dan lama 
penyimpanan terhadap kandungan mikroba telur asin. 
 
BAHAN DAN METODE 
 Jenis penelitian yang digunakan adalah penelitian experiment laboratory dengan 
desain one group pretest-postest design yang bersifat deskriptif. Penelitian ini dilaksanakan di 
Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran Universitas Hasanuddin. Waktu Penelitian 
ini dilaksanakan pada tanggal 7 April - 24 April 2014. Sampel ditarik berdasarkan hasil 
observasi dan wawancara dengan produsen Telur Asin di kota Makassar. Adapun bahan dan 
alat yang digunakan meliputi meliputi tabung reaksi, rak tabung reaksi, gelas beker, 
inkubator, hot plate, cawan petri, jarum ose, batang gelas bengkok (drygalski), Bunsen 
Buchner, Magnetic Bar, alkohol 96%, kapas, Triple Sugar Iron Agar, Sulfide Indol Motility, 
Methyl Red Voges Proskauer, Nutrient Agar, Citrat, Urea, Glucose, Lactose, Sucrose, 
Monitol. Pengolahan dan analisis data menggunakan analisis secara statistik dan kemudian 
disajikan dalam bentuk tabel dan narasi.  
 
HASIL 
       Sampel kontrol memperlihatkan bahwa sebelum perlakuan, sampel telur itik tidak 
mengandung mikroba Salmonella sp. dan Staphylococcus aureus. Melainkan mengandung 
bakteri Bacillus sp. Berdasarkan hasil uji biokimia, mikroba yang terkandung di dalam telur 
asin pada formula A sebelum penyimpanan, masa simpan 3 hari, 5 hari, dan 7 hari adalah 
ditemukan bakteri Bacillus sp., Proteus retigeri, Eschericia coli dan Arizona hinsawii . 
       Berdasarkan hasil uji biokimia, mikroba yang terkandung di dalam telur asin pada 
formula B sebelum penyimpanan, masa simpan 3 hari, 5 hari, dan 7 hari adalah ditemukan 
bakteri Entero agglomerance, Proteus vulgaris, dan Proteus morgani. Kemudian berdasarkan 
hasil uji biokimia, mikroba yang terkandung di dalam telur asin pada formula C sebelum 
penyimpanan, masa simpan 3 hari, 5 hari, dan 7 hari adalah ditemukan bakteri Entero 
agglomerance, Arizona hinsawi, Proteus vulgaris, Eschericia coli, Proteus morgani, dan 





       Bakteri Salmonella termasuk bakteri enteropatogenik yaitu kelompok bakteri penyebab 
infeksi gastrointestinal. Bakteri enteropatogenik pada umumnya terdapat dalam jumlah kecil 
pada makanan, namun bersifat sangat infektif. Pada uji kuantitatif, bakteri ini kadang-kadang 
tidak dapat tumbuh karena tertutup oleh bakteri lain yang ada pada makanan. Oleh karena itu, 
dalam penelitian ini hanya dilakukan uji kualitatif untuk mendeteksi ada atau tidaknya bakteri 
Salmonella pada telur asin.  
Setelah melalui uji biokimia, didapatkan hasil bahwa sampel dengan konsentrasi 
garam 100 gram, 150 gram, dan 200 gram pada masa simpan 0 hari, 3 hari, dan 5 hari aman 
untuk dikonsumsi sebab pada sampel tidak ditemukan adanya bakteri patogen yakni 
Salmonella sp.. Namun, pada sampel berkonsentrasi garam 200 gram dengan waktu simpan 7 
hari tidak aman untuk dikonsumsi sebab pada sampel ditemukan adanya bakteri patogen 
yakni Salmonella sp. ditandai dengan adanya perubahan warna koloni berwarna kehijauan 
yang terbentuk pada media SS. Hal ini dibuktikan dengan adanya perubahan warna pada 
masing-masing uji biokimia yang dilakukan seperti pada tabel.  
Adanya kontaminasi bakteri Salmonella other spp. pada sampel dapat disebabkan 
bakteri ini dapat tumbuh pada suhu antara 5°- 47°C, dengan suhu optimum 35°-37°C. 
Beberapa sel tetap dapat hidup selama penyimpanan beku. Pada medium TSIA yang 
mengandung glukosa, sukrosa dan laktosa, Salmonella mampu memfermentasi glukosa dan 
pada umumnya memproduksi gas dari proses fermentasi ini yang ditandai dengan 
terbentuknya rongga udara pada bagian bawah medium, medium retak ataupun medium 
terangkat ke atas. Pada medium ini Salmonella juga mampu memproduksi gas H2S yang 
ditandai dengan terbentuknya warna hitam pada medium, tapi kadang hanya sedikit sehingga 
tidak terlihat. 
Garam yang ditambahkan pada proses pembuatan telur asin juga berperan dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri patogen Salmonella. Adanya garam yang terlarut dalam 
telur asin menyebabkan tekanan osmotiknya lebih tinggi dari pada tekanan osmotik di dalam 
sel bakteri. Perbedaan tekanan osmotik ini dapat menyebabkan terjadinya plasmolisis pada 
sel-sel bakteri tersebut. Adanya penambahan garam yang bersifat higroskopis, menurut 
Hudaya dan Daradjat juga dapat menyerap air dan mengurangi kelarutan oksigen pada bahan 
yang dibutuhkan untuk pertumbuhan bakteri. Dari hal ini menunjukkan bahwa semakin lama 
telur asin disimpan, maka bakteri Salmonella other sp. Dapat mengkontaminasi telur asin 
tersebut yang terlihat pada tabel. 
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Sakit yang disebabkan oleh salmonella disebut salmonelosis. Penyakit ini terus 
meningkat dengan semakin intensifikasinya produksi peternakan dan teknik laboratorium 
yang semakin canggih. Bakteri dari genus Salmonella merupakan bakteri penyebab infeksi. 
Jika tertelan dan masuk ke dalam tubuh akan menimbulkan gejala yang disebut salmonellosis. 
Gejala salmonellosis yang paling sering terjadi adalah gastroenteritis. Selain gastroenteritis, 
beberapa spesies Salmonella juga dapat menimbulkan gejala penyakit lainnya. Misalnya 
demam enterik seperti demam tifoid dan demam paratifoid, serta infeksi lokal. Penderita yang 
telah sembuh dari demam tifoid, ternyata 2-5% di antaranya masih mengandung S. typhi di 
dalam tubuhnya selama 1 tahun. Bahkan ada yang menetap sepanjang umur menjadi carrier 
kronik. Pada carrier kronik S. typhi umumnya berada dalam kantung empedu, jarang pada 
saluran kemih. Biasanya akan dikeluarkan dari tubuh melalui tinja dan air kemih.  
Penularan penyakit diketahui melalui makanan (80,1%), air (3,2%), antar individu 
manusia (6,3%), dan kontak dengan hewan (4,3%). Khusus untuk penularan melalui 
makanan, ayam dan unggas lainnya menjadi sumber penularan yang paling sering dilaporkan 
(ayam 37,3%; telur 10,5%; unggas lainnya 4,5%)
8
. 
Setelah melalui uji biokimia, didapatkan hasil bahwa sampel dengan konsentrasi 
garam 100 gram, 150 gram, dan 200 gram aman untuk dikonsumsi sebab pada sampel tidak 
ditemukan adanya kontaminasi bakteri patogen yakni Staphylococcus aureus. Hasil uji 
biokimia bakteri patogen Staphylococcus aureus yang diuji pada media NA, diperoleh hasil 
bahwa sampel menunjukkan hasil negatif pada semua jenis sampel yang ditandai dengan tidak 
adanya perubahan warna koloni yang terbentuk setelah digores pada media NA terbentuk 
koloni berwarna bening. 
Makanan dapat terkontaminasi bakteri Staphylococcus ini adalah setelah proses 
pemasakan, dari pekerja yang terinfeksi. Adapun jenis makanan yang dapat menjadi sumber 
infeksi adalah makanan hasil olahan daging/unggas, ham, krim, susu, keju, saus, kentang, 
ikan dan telur masak, serta makanan dengan kandungaan protein yang tinggi lainnya. Secara 
umum, bakteri ini tidak tahan panas. Namun, racun yang dihasilkannya sangat tahan panas, 
sehingga tidak dapat dihancurkan dengan pemanasan yang biasa digunakan pada pemasakan. 
Bahayanya, racun tersebut biasanya tidak menyebabkan perubahan tekstur, warna, bau, 
kenampakan, ataupun perubahan rasa makanan, sehingga tidak dapat terlihat secara fisik. 
Kondisi seperti inilah yang sering kali mengecohkan konsumen. Masa inkubasi mulai dari 
saat mengkonsumsi makanan tercemar sampai dengan timbulnya gejala klinis yang 
berlangsung antara 30 menit sampai dengan 8 jam, biasanya berkisar antara 2-4 jam. 
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Tidak hanya bakteri Bacillus sp. yang ditemukan pada sampel, ditemukan juga bakteri 
Proteus retigeri, Eschericia coli, Arizona hinsawii, Proteus morgani, Entero agglomerance, 
dan Proteus vulgaris. Bakteri-bakteri tersebut tumbuh pada konsentrasi garam dan lama 
penyimpanan yang berbeda. Pada bakteri Proteus retigeri banyak ditemukan pada konsentrasi 
garam 100 gram dengan lama simpan 3 hari. Kemudian bakteri Eschericia coli banyak 
ditemukan pada sampel dengan konsentrasi garam 100 gram dengan lama simpan 5 hari dan 7 
hari. Bakteri Arizona hinsawii banyak ditemukan pada sampel dengan konsentrasi garam 200 
gram dengan lama simpan 3 hari. Kemudian pada bakteri Proteus morgani banyak ditemukan 
pada konsentrasi garam 150 gram dengan lama simpan 7 hari dan konsentrasi garam 200 
gram dengan lama simpan 5 hari. Selanjutnya, bakteri Entero agglomerance banyak 
ditemukan pada sampel dengan konsentrasi garam 200 gram dengan lama simpan 0 hari. Dan 
bakteri Proteus vulgaris banyak ditemukan pada konsentrasi garam 150 gram dengan lama 
simpan 3 hari dan konsentrasi garam 200 gram dengan lama simpan 5 hari. 
Telur itik memiliki kualitas lebih baik bila dibandingkan dengan telur ayam karena 
mengandung protein, kalori, dan lemak lebih tinggi. Di samping keunggulan tersebut, telur 
itik juga memiliki sifat mudah rusak. Keruskan tersebut disebabkan adanya kontaminasi pada 




Seseorang yang menangani makanan dalam suatu proses pengelolaan makanan 
merupakan sumber konaminasi yang penting, karena kandungan mikroba patogen pada 
manusia dapat menimbulkan penyakit yang ditularkan melalui makanan. Manusia yang sehat  
sekalipun dapat menjadi potensial mikroba-mikroba seperti Staphylococcus aureus, 
Salmonella, Clostridium perfringens, Streptococci dan kotoran. Stapylococci umum terdapat 
dalam kulit, hidung, mulut, dan tenggorokan, serta dapat dengan mudah dipindahkan ke 
dalam makanan pada saat proses pengolahan makanan
12
. 
Dalam kaitannya dengan kasus keracunan makanan, Staphylococcus aureus 
menimbulkan intoksikasi pada konsumen melalui enterotoksin yang dibentuknya mencemari 
makanan yang dikonsumsi. Enterotoksin ini bersifat tahan panas (heat stable), dan tahan 
terhadap pengaruh enzim proteolitik seperti pepsin dan tripsin. Kontaminasi pada telur dapat 
berasal dari lingkungan. Bakteri Staphylococcus aureus yang berada di lingkungan luar akan 
menempel pada cangkang telur dan selanjutnya mengadakan penetrasi ke dalam telur melalui 







KESIMPULAN DAN SARAN 
 Penelitian ini menyimpulkan bahwa konsentrasi garam berpengaruh terhadap 
kandungan mikroba telur asin. Semakin rendah konsentrasi garam, semakin banyak bakteri 
yang dapat tumbuh. Lama penyimpanan berpengaruh terhadap kandungan mikroba telur asin. 
Semakin lama telur asin disimpan, semakin banyak bakteri yang dapat tumbuh, terkhusus 
bakteri Salmonella other sp. Penelitian ini menyarankan agar Bagi konsumen hendaknya 
menghindari mengonsumsi telur yang masa simpannya sudah mencapai 7 hari karena 
cenderung mengandung mikroba Salmonella other sp. Sebaiknya pedagang memperhatikan 
usia telur serta kebersihan wadah telur baik sebelum maupun setelah diolah menjadi telur 
asin. Dilakukan penelitian lanjutan terhadap produk telur ayam asin sebagai pendukung dan 
pelengkap penelitian ini. 
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Tabel 1. Hasil Uji Biokimia Mikroba dalam Telur Asin dengan Masa Penyimpanan 







Setelah Diinkubasi Dan Diuji 
Biokimia 
Kriteria Hasil (1) Hasil (2) 























Bening Bening + pereaksi kovacks 
H2S (+) (+) 




























Citrate Hijau Biru Biru (+) (+) 
Urea Cokelat Cokelat Cokelat (-) (-) 
Glucose Merah Kuning Kuning (+) (+) 
Lactose Merah Kuning Kuning (-) (-) 
Sucrose Merah Kuning Kuning (-) (-) 
Monitol Merah Merah Kuning (+) (+) 




Sumber: Data Primer, 2014 
 
